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O Trova e carica le migliori ricette 
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Non 
abbiamo 
segreti 


La qualità 
prima di tutto. 


Monée 


MADE iN ITALY 


steruseo = Otil 


CAT 


RICCO IN 
SOIA 
a > CINI 

SERRE Ai omo 


Monbe 
lt pet food che parla chiaro 


Prova le ricette per gatti sterilizzati. 
Deliziosi bocconcini Monge Grill 

grigliati al forno, formulati senza cereali 

e i croccantini Monge Natural Superpremium 
con la fonte proteica animale come 1° ingrediente. 
Ricette senza coloranti e conservanti artificiali. 


) > gr CERCALI NEI PET SHOP 
x 
manent [Me] IMONGE E NEGOZI SPECIALIZZATI 


La famiglia italiana c del pet food 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 


Scansiona il QR Code Pa 


I a 


Biscotti e Kiccola Fasticcria 


Biscolli con se cioccolato I 


Piseotiia ina con Cioccolato llatte (O 
Loguod 

Fato 

Faollui snga uova 

Paci di dama 

Frollni al latte 

Biscotti Salli al limone 
Biscotti al cioccolato e ma 

Fiollni al malto dorgo ebuve di cacao Di 
Gocciole A, 
Piscotti alla nocciola 


Ole 60 piparagioni golose per colazioni e dessot 


S 
S 
DI 
S 
S 
© 
3 
= 
Gu 
SI 
e 
Ò 
WD 
a 
> 
S 
S 
s 
= 
S 
(SS 
= 
Si 
= 
= 
SD 
S 
Sa 


VININIVA 


CONTEST TRADIZIONALE « sto e Oudo 


PARTECIPA AL CONTEST! 


Il nostro sito Cotto&Crudo.it è il portale delle tue ricette. Ogni mese mettiamo alla prova 
le tue doti da chef sfidandoti con i nostri contest a tema. Scoprili sul sito e partecipa 
anche tu. Le ricette più cliccate verranno pubblicate sulle nostre numerose testate 

di cucina! In palio per i vincitori anche il pratico grembiule firmato Cotto&Crudo.it! 


va 


| carvoscqunaza 


COME caucme LE RICETTE 


Caricare la tua ricetta è ancora più semplice e 2) Carica il documento di testo con ingredienti, 

veloce con l'.:+£%) 8‘ £{4- , bastano 3 mosse: dosi e procedimento della tua ricetta oppure 
compila i box. 

1) Collegati al nostro sito e manda la tua ricetta 

con “invio semplificato” in pochi minuti. 3) Inserisci l’immagine del piatto e clicca INVIA! 


Inserisci il tuo nome 
e cognome 
Inserisci la tua mail 


Scegli il nome 
TITOLO RICETTA: per la tua ricetta 


INVIO RICETTE SEMPLICE 


NOME E COGNOME*: 


INGREDIENTI E DOSI: . . . . 
Indica ingredienti 


e dosi della ricetta 


Aggiungi la 
descrizione della 
tua ricetta, 
elencando i passaggi 


PREPARAZIONE: 


Carica le foto 


in .jpgo .pngein 
alta definizione 


ALLEGA FOTO* (INVIA ALMENO UNA FOTO DELLA TUA RICETTA): 


(SCEGLI UN'IMMAGINE RAPPRESENTATIVA E DI BUONA QUATITÀ MAX 8 MB) 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file | Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 


OPPURE, SE SEI PIU' COMODO ALLEGA LA TUA RICETTA IN WORD: 


Scegli file Nessun file selezionato 


PARTECIPO AL CONTEST 


Scansiona 


(* CAMPI OBBLIGATORI) il QRcode 
per accedere 


1: direttamente 


al sito. 


n 


Questo mese dal sito di cottoccudo.it 
ci avete inviato, e ora prendendo punto da 


di Federica Congia 


cotto&crudo.it 
300 g.di farina 00, (00 4 di guochero, | uovo, TO nl di olio di Guasole 
50 nl dacqua, | bustina di vanillina, | bustina di livilo per dolei, guocheo a velo 3.6. 
100 4 di cioccolato fondente 70% 


vediamo un pezzo di pasta folla 
appialliamolo nel palmo, aggiungiamo 
peggeltini di cioccolato e richiudiamo 
per bene, formando una pallina, 
Locediano bno ad esaurimento 
della palla, 
Disponiamo le palline in una 

a vicopela con carla da forno, 
distangiando per Vene i biscotti, 
a [SOC pa (5 minuli, 
raflbreddati spolverali con abbendarte 
guechero a velo. 


Uova, farine e burro sono la base variabile di una gamma 
inesauribile di biscotti golosi, Mettere "le mani in pasta" 
ci libera dallo stress stimolando i sensi e la creatività. 
La terapia dell'impasto è una gioia da condividere per dare 
forma a colazioni e merende dal gusto inimitabile. 


350 g di farina 00, 50 g di cioccolato al latte, (DO g di fumo, 


Foo 
Ò 100 g di guechero vanigliato, 2 uova, sale 54. 


Selacciamo lu Yarina con due 
burio e monfiamolo con lo guechero 
aidandoci con lo Mballitore lettuco. 
Uniamo alla uma un uovo eun 
tuorlo, incorsporiamo alla farina è 


ai 


(00 g di farina 00, 3 lumi, 100 4 di baro, 100 g.di gucchero a velo 
[bustina di vanillina 


Puodiamo una ciotola abbastanza re, 
e lavoriamo a cuema il burno Sono nali a TZ i 
con lo guochoio e lu vanilla | VACIIA 004. ssa 
rrenE 
di Karina, niro dina 
un Composto Umoso 
Con lu cena ottenuta, 
viempiamo la lasca di una 
stinga per dolui 0 un sac 
Suvedoci della 
babtontiut. lngli cnta 


Cuociamo in ovo 


FARINE E CIOCCOLATO 


ser” 


Cookies 


200 g di farina, 200 g di guochao di canna SO g di lumo, l uovo, 
[piggico di vaniglia naturale (© vanillina), 200 g di cioccolato al latte 


Lu mijer fulliamo insane luovo uliliggando un coltello da cucina a 
Ul burro precedentemente ammorbidito a lama liscia, 

e lo guechero di canna fino a ottime la barina, il bicarbonato e il lievito, 
una crema Che lavcreemo ancora in una 


terrina con le buste elettriche, 


una leglia rivestita con carta da foro è 
cuociamo a [SO C per 


FARINE E CIOCCOLATO 


Fo (50 g di farina di mandorle, (50 g di guechero a velo, 2 albumi, | piggico di sale 
DÌ 


mandorle selacciala, (50 g.di quechero a circa D ore e poi cuociamoli in tomo 
velo, «n pigsico di sale e gli albumi, calo a 250° € per circa © minuli, 
Cancun atelzio di lguo loi pri 

e incorporiamo tutti gli ingredienti PeR. 

fino ad ottenere un composto colloso e 


omogeneo, 

Riempiamo un sac è poche con 

una bocchetta rigala e Lormiamo vt virali, 

onto groolorisionatgla, ending ti er lla 
poso bullanole LL 


ad 


odnata con carta da bono. i 


ABBONATI 


ALLA TUA RIVISTA PREFERITA 
LA RICEVI A CASA PRIMA DELL'EDICOLA 


n www.cottoecrudo.it 
DIMELOMI! Trova e carica le migliori ricette 


Qucina 


, 4 20 


(uadleini AEUA nonna 


Con l'abbonamento 


cartaceo la versione 
digitale è in OMAGGIO! 


190€ 


nvece di 73<4£ 


DISPONIBILE ANCHE SOLO 
IN VERSIONE DIGITALE 


Scansiona il QrCode per abbonarti oppure contattaci 


Telefono © online email WhatsApp 
02 87168197 Www.Sprea.it abbonamenti@sprea.it 320 6126518 


Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto di controllo e collegamento ai sensi dell'art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbonamento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre 
previo suo consenso i suoi dati potranno essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, offerte commerciali anche nell'interesse di terzi. 2) Finalità connesse alla comunica- 
zione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 2). Per tutte 

le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via Torino 51 20063 Cemusco SN (MI). suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteranno per i suddetti ini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al 
confezionamento. L'elenco aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento e gratuitamente esercitare i diritti previsti dall'articolo 7 
del D.Lgs.196/03 — e cioè conoscere quali dei suoi dati vengono trattati, farli integrare, modificare o cancellare per violazione di legge, 0 opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea SpA via Torino 51 20063 Cemusco SN (MI). 


i 


300 g di farina 00, (00 g di guecheo, (60 9 di buo: Gio, [bustina di varillna 
[piggico di sale guecheio a velo 34 (bacoltativo). 


o in una RIE delli. 
ciolela lavoriamo con le mani la Karina pnecitantioliia 

selacciala con lo guechero e l burro 

beddo a tocchetti, 
3 iluorlia tomporativa 

ambiente, uno alla volla, la vanillina è 


«evplggico di sale, LN limpablo: 


FARINE E CIOCCOLATO 


Frollni senga uova 


2/0 9 di farina di tpo 2, 20 9 di fecola di patate, 65 9 di guochero semolato, 
de SV g di buo, | piggico di sale, | limone, 60 nl di latte, 3 cucchiaino di lievito in polvere 


Lvunpertolno scalliamo il latte 
con lo guecheo e l burro è, quando 
| sciolto, togliamo il pentolino dal fuoco e 
melliamo da parte a afbreddare. 
{A la Garina selacciala con la fecola e il 
(| Geuito e tube la buovia grallgiata 


ad ottnee una Soglia con spessore 

A questo punto ricaviamo i frollini 
adoperando un laglia biscolli o un 
vveslita di carla fono e cucciamoli in 
fomo pwriscaltato a ISO C per cnca 
2 minuti o fino a doratura complela, 


200 9 di farina, 200 g di fumo, 200 g di cioccolato Konderte, 200 g di mandorle pelate 


(50 g di guecheo 


DEA dio 
ni 7 Clo sagines 


inliepidie, 
Riempiamo una tasca da pasticcore 
e versiamo il cioccolato sulla parte pialta 
del biscollo. Senon disponiamo della 
tusca posano altnalicamento adegi 
L'eisccolalo sui biscotti con laiulo di un 
pevellro o di un cucchiaino. 
Uniamo lalta estremità e lasciamo 


rabbreddare puma di swsre, 


200 9 di farina (di 50 9 di burno, 50 g di guochero semolato, 509 di gengno candilo, 


a Lontana e tompiamovi al centro i tuoi, 
lo quochero (Banu cucchiaio), Ao 
a pezzetti, illieuito è un pizzico di Sale, 

di limone ‘ala e il lalte condensato. 


4 FO g di lutto condensato, 2 uova | limone, | cucchiaino di lievito, sale 34. 


e ilagliamo tanti biscotti ellangolari 
e spennellamoli con lalbume 

, in fomoa (00° Cpe 20 
minuti, lasciamo afbeddare e sewiamo. 


1aB | 


—_— 


mu 
bite 
La na 


= 


Faso 300 g di farina 00, 200 g di bumo, 100 g di guechero a velo, ly scoga di | Umone, 
Ò 


FARINE E CIOCCOLATO 


pe (25 9 di farina 00, 25 9 di cocco in polune, 00 9 di cacao amaro in polare, 
Na 90 g di guochero a velo, [20 g di uno, | cucchiaino di Salto di varigla 


Lvuna ciotolvanalganiano lho dall'alta n modo enon si tocco 
ammorbidito con lestialto di vaniglia e — durante la cottura 
lo guecheto fino a ottenere un impatto Ln 
e una spatola e cuotiamole 0A 
farina passandoli al selaccio €, lla prouscaltato a [SOC per 15 minuti, 
fine, la polone di cocco. A cottura ullinala, Loriano, lasciamo 
L i binoa afbreddare e teniamo da , 
3I0 g di guochero a velo e [509 
di burro fino ad avere una ciema 


Possiamo propove la ricatto e variame 
de moto llgardo D0g 


70 g di farina di tgo, TO 9 di farina di fano, FO nl di olio di riso, SO nl di la bevanda di 
mandorla, (2 9 di seni di lino bitati, TO 9 di bave di cacao, [00 9 di mandorle intere pelato, 
[oucohianno di esatto nativale di vaniglia in poloue, | bustina di lievito per dolli, sale 34. 


mandorla e i semi di lino, poi facciamo 
per TO minudi 
Scaldiamo il ono ai (50° € 
emelliamo le mandorle a toMane in 
una teglia per [O minuti cca, quindi di carta omo e Wilco (5 
la leglia dal foro. minuli 0 fino a doralura, 
a: rabbeddare, 


Facciamo abbeddare e serviamo. 
bartamole iv un riga e 
agionandolo ad infemiltenza 
britiamole fremente, va 107 
del ono a [SO C, 
erre 


ai 


400 9 di farina, (BO g. di guccheo, (20 9 di fumo, 100 g di gocce di cioccolalo, 


Aggiungiamo il buo a pegitt a 
famperalina ambiente e conlinuiamo a 
Uiiano lo guochao, la vanillina, il 
lievito per dolci e un pizzico di sale, 


GB - 


a 150° € gradi per 20 minuti o 
Lino a che i biscotti saranno dorali, 


ai 


200 g di farina 00, [50 9 di nocciole, (30 g di fumo, (40 g di guechero, 
3O g di cacao amaro, 2 uova, 2 cucchiaini di lievito per dolci, 100 g di cioccolalo 
sale 3.b., nocciole 3. 


Tiitiamo brumante l nocciole Cuociamo in boo a [SOC pa 
con lauto di un mixer, Lasciamo cca (5 minuti, Soriano e lasciamo 
buo a ottenne una crema chiara è con del cisceolito fuso e una 
Ieoporiamo l uova, la farina, 

le nocciole, il lievito, un piggico di sale 

eil cacao quindi lavoriamo limpabto 

fino a quando non assumerà un aspello 


FARINE E CIOCCOLATO 


e 350 g di farina 00, (DO g di farina di grano saracmo, [DO g di guechero semolalo 
Ri 250 nl di panna fresca, arancia, uovo, | bustina di lievito, 50 g di guochero di canna 


Le linpadlo csultis2 bogpo duro 
del lallte, se inultasse tppo 

morbido della Karina. 

infarinalo Waskeriamo la pasta ©, 

con le mani inbarinate, formiamo tarli 

EE lunghi coca [O em e 


Aiutandoci con un colino a 

maglie stretto spolseriamoli con lo 
guocheo di canna e tabbriamoli 
informo a [SOC per [O ninuti, 


pe 350 g di farina 00, D0 g di caramelle mou, (50 g di guechero semolato, SO g di bumo, 
Adi | uovo, | Gusta di vanillina, un pigzico di sale 
Fu decorare palline di guecho o cioccolato 3.4. codine di guechewo e coloni alimentari 3.4. 


FARINE E CIOCCOLATO 


Lv un tegame scioglamo a bagnonaria AHomiamo è lasciamo rabbeddare 
le caramelle su buoco moderato e teniamo prima di decorare con codine o palline 
in caldo, In una ciobola selacciamo la 

farina, aggiungiamo un pizzico di sale è 

mescoliamo, 


inbono caldo a (60° 
per (O minuli 


Ci (00 g di mandorle pelate, (40 g di karina di avena, | cucchiaio di semi di chia, 

0 SO g di sciroppo dacuo, 50 g.di guocheno Deneara integrale 50 ml di bevanda di mandorla, 
2 bacche di cardamomo, | cucchinino di lievito per dolei, 100 g di olio di cocco, 
(00 g.di cioccolato fondante al 70% 


Scaldiano il fono a [SO C. Vesiamo nella ciotola contenente la 

Mettiamo i semi di chia pe cinca farina e uniamo lo scnoppo daceo, 

IO minuti nella bevanda di mandorla. SO gd ollo di cocco ei semi di chia 

Nd brattenpo, sisteniamo la barina — insieme alla bevanda di mandorla nel'caso 
Mescoliamo, formiamo con le mari 


€ 


inforniamo per (0-15 minuti, finché 


su metà dei biscotti e chiudiamo 
i rimanenti 


% 9) 4 } bibi on 


[70 g di farina 00, 60 9 di goguit SV g di cacao amato, 609 di guechero di cana 
[20 g di bumo, Fu il gelato allo gogurt: 250 9 di goguat bianco, 250 ml di para fresca 
(50 g di guechero semolato, [bustina di varilina 


Prapariamo il Ira 
mein 

lo quochero e lu vanilla è en 
a velscità media fino ad ottenne un 


3O nuti bigoufno. 

Su una spianaloia stendiamo con un 

mallarello i i due impasti è ricaviamo Con 
un lagliabiscolti E forme gemelle 

“e 


da carta da forno e usciamo a 


(SO Cpa (5 minuti, Sfomiamo è 
SO 


Gprodano È lito goguit e 
distiibuiamolo su metà dei biscotti che 
vichiuderemo a a panino con la seconda 


200 g di farina di grano, 20 g di amido di tito, 10 g di buo, (5 9 di cacao amaro i» 
polvne, 100 g di guechero a velo, 2 uova piccolo 5 9 di bicarbonato. FU dl cocco pralrato: 


75 g di cocco quattugiato, T5 9 di guecheo senolato, 20 9 di acqua, Fd lu glassa: DO g di 
buno di cacao, 100 g di cioccolato bondante, Fu lu bancitina: 200 g di gelato al biov di latte 


Lv una ciotola capiente lsvoriano 
lho ammorbidito e lo guccheo, 
aggiungendo a filo le uova, la Karina è 


2mmy buchiamola con una Korckelta 


Cuociamo i biscotti n bono a 
[SOC per 6 minuti, su carta da 
bono. Intarto bacciamo boMline 
l'acqua e lo guechero, uniamea d 
cocco è, conlinuando a mescolare, 
cuociamo fino ad ottenere una 
miscela leggermente dorata che 
verseremo bu una teglia ricoperta di 
l'cioccolale 
fondente e il buo di cacao, poi uniamoli 


se 


les 


[70 g di barina 00) 40 9 farina di nardorle, 70 g di gucchao semolato, 


scorga grattugiato di 44 limone, 100 9 di bumo, | tuorlo, 14 bustina di lievito in polvere, sale 0. 


Pa lr bacia; (50 9 di cioccolato Kondeite titato, 100 ml di pava montata 


(509 di farina con il lievito e la barina fondando, n un tegame a bagnomaria, il 
ambiente è lo guochero. panna morlala, mescoliamo e lasciamo 
Uniamo il tuorlo, la scosga cabbreddare 
di limone graltugiata e un pizzico Lube, spalniamo uno Salo di cima 
di sale al composto. al cioccolato sui biscotti non Korali e 

‘amo fino a Yormare adagiamovi sopra la melà Su cui abbiamo 
un parelo, copriamo con pellicola inciso lo snile premendo delicatamente, 

e facciamo posare al Kesco 

per 20 minuti, Teminato 4 
lampo del poso, stendiamo 
allo spessore di mm, quindi 
ilagliamo dalla pasta dei dischi 


AL cerro di metà dei dischi 
Nn 
aiulandoci con uno _ 
Sistrniamo bulli i IT 
pasta su una leglia vestita con 
carla da Korno e cuociamo in 
fomo pwriscaldato a [70° C 
per (Ò minuli 


FARINE E CIOCCOLATO 


Pa 


Davciardi 


1 uova, [FO 9 di guecheo senolato, (0 9. di miele millebioni, ; , TO g.di farina tipo 00, 
20 g di fecola di patate, | Gacca di vaniglia; a, | limone biologico 


pofpa della banca di vaniglia, un piggioo grande e nodelliamo subito i biscotti 
di buccia di limone grattugiato (solo la su bogli di carta da boo, dando loro 
parte gialla) e GO g.di guochero. la classica forma di un bastoncino 
A parte, montiamo gli alluni con altii lungo cinca 6 centimetri con le 

509 di e adi estuemità leggermente ingrossale, 
i a 

coni tuorli montati e ncoyporiamo caldo a 220° € per circa [O minudi, 
lentamente la Karina e la fecola selacciate, 


Frutta, verdure, spezie, confetture o canditi... Dimenticate 
la noia di biscotti anonimi e cimentatevi con preparazioni 
dolci e salate che racchiudono tutti i benefici e gli aromi 
della natura. Con le loro note profumate queste ricette vi 
incanteranno ad ogni morso. 


FRUTTA, VERDURE E SPEZIE 


ai 


200 g di farina 00, 20 g di funo, (40 g di guechero semolato, (20 g di uva passa 


| cuochiaio di 5Corga darancia, | Piggico di sale 


d'arancia devo averla lavala e } . 
Selacciamo lu Yarina, il lievito e un 


ge 


300 g di farina 00, (00 g di noci Wuitate, 250 ml di composta di mele, 

100 g di guechero semolato, 50 g. di gucchero di canna scuro; (26 g di buro, | mela renetta 
l uovo, 43 cucchiaino di lievito in polune, 3 eucchiaino di bicarbonato, Ss eucchiaino di cannella: 
i pole sale 


Laviano lu mela sotto aozua comente e distangiando i biscotti di qualche 
Ledda, bucciamola con un coltellino centimetuo uno dall'alto, 

abbilato e tiitiamola Kremate, Cuociamo in fono a I70° C 
Iuvuna ciotola setacciamo la frina 

caggiungiamo il lievito, l bicarbonato, 

la cannella e un pizzico di sale, 

buro ei due tpi di guochero con una 

busta elettrica ad alla velscità, fino a 

ollenere una Uma Spumosa, uniamo 

luovo e la composta di mele. 


3009 di farina 00, [50 4 di guochero semolato, CO 9 di manganina, 3 uova, {4 bicofine di O 
latte, 2 carote grattugiato, scorga di | limone, {4 cucchiaino di bicarbonato, | piagico di sale 


Facci ‘Dos n bui 7 


per 20 minuli avvolta in pellicola 


Masparente, 

stendiamola su una spianaloia infarinata 

allo spessore di O mm e ilagliamo lari 

biscolli con uno Mampino ovale, o di 

unaltia forma a piacimento, Sino a 

esaurimento della patta, 

Diponiamo i bisoott box ditngiati 

forno e cuociamo in fomo già calo 

2 180" pe 15-20 minuti, o fino 
ipod mr 


ei 


ron betrcanote 
fe I 


al cieccolile € GKANIUA: 
100 g di fiocchi i di avena, CO g di fiocchi i di grano saraceno, DO 9 di barina di tito, 


| anandia non trattata, (00 g di cioccolato fondante 90 9 di guochero gresso 0 mascolado 
(2 q.di seni di bro, O nl i banda di mandorla, SO nl di olto di io, lito pen dle, sale 


Vesiamo lu bevanda di mandorla Estaiamo i biscotti dal Lomo € 
facciamo riposare TO minuli 
Nel frattempo scaldiamo il fermo 


adi 2 fogli di sea non sono alto ce chel di 


A parto tiifamo Enenotei bocchi di _— api compito 


ci 
esa ciotola copiate 


“vera 


raso di lievito, lo 


rana 
anandia e un pizzico di Sale, 
Veasiamo ca lolio con il 

composto di semi di lino è elabewanda © 
secchi insieme al cioccolato luitalo 
grossolanamente e creano bra 
Cra 

delle palline, sisteniamole su una 

e inborriano pe [015 minuti 


CinCa, 


FRUTTA, VERDURE E SPEZIE 


e 200 g di farina, (00 g di bano, 100 g di guechero di canna, FO 4 di guechero semolato, 
go 4 cucchiaino di canvella, [piggico di gngno, {4 cucchiaino di lissito, | uovo, latte 3.6., sale 3.0. 


Vasiamo in una ciotola capiente 
il burro, i due bipi di guochero, la 
cannelia e la gengono in poluere e 
monliamo iliutto con laiulo di una 
busta, Ineoporiamo un 1000, UN 
fino a oltenere un composto 


un Cilindro: se lusppo voluminoso da 
slpare in frigorifero, suddividiamolo 
in due o più parli più piccole Sempre a 


e spumoso. Uniamo inbine la Sarina, l borma di cilindio. 
tito canalganiano bas gl nguedinti. Lsnolgiano lo pasto nella plteola 
Masparente e bacciamola 


“posane in fugoribino per 
alneno uncra, 

Tiascowso il Umpo di 
riposo affelliamo i cilindiò 
a rondelle spesse cinca 

| centimetro e adagiano 

i biscotti Su una teglia 
rivestita con carla da 
bomo. 
preriscaldalo A (SÌ (5 (È 

per 20 minudi, 

Terminata la cottura in 
bono, Kacciamo rabbuddare 


| Biscotti bwno salato € AUINTLA 
(70 g di karina 00, (TO g. di bumo salato TO g. di gucoheno semolato, 3 tuorli 


er {busta di vanillina, | arancia biologica 
| Annorbidiano i buno a Pnettiamo inv fomo ve atti [0 


S 
> 
D 
S 
S 


e cuotiamoli a [SOC per (O 


minuti, 
leggermente ballulo formando con 
decoro centiale, 


pe (25 g di farina 00, [25 9. di polvere di cocco, SO g di gueckero senolato; FO g.di burno 
scorga ualtugiala di 2 limone, su0co di 4 limone, 2 uova, (pizzico di sale 


per (Ominuli, ofnoa quando saranno 
dorali ai bondi ein superbicie, 


i biscotti su una griglia è bacciamoli 
rabbaddare completamento prima di sowie, 


po 100 g di cous cous integrale (FO g di mandorle tritate, (50 g di karina integnale, 
| piggico di sale integnale y [eucehiaino di besito per dolti, 100 nl di olio di semi di guasole , 
(20 g di guochero integrale di canna, lu scorga di | limone, confettura di fragole 3.6 


Liigiano accendendo il fono è Pumiano il contio di ogni biscotto 

portiamolo in tmpuatina a ISO °C. e iempiamo ogni cavità con un po di 

e teniamo da parte, ln una ciotola Cuociamo in bonone cca 20 minuti 

melliamo il cous cous, un pizzico di sale, Duarte lu coltua i biscotti ta duannoa 

lievito, le mandorle, la Karina, crescere quindi ricordiamoti di dilangiarli 

lo guechero e la Scorga di limone, bore tia loto prima di cuocerli, 
Terminata lu coltura i biscotti saranno 
morbidi e tenderanno a indurinsi durante 


— 


di impablo e, con le mani inumidite, 


bomiamo delle polline grandi come 


VISO IEICONIVA DITA pochino 


tua i palmi delle mani è disponiamole 


Fbbles ungheresi 


350 g di farina, 200 g di formaggio spalnabile, 200 g di fumo, 100 4 di guechero a velo, 
Ei 200 g di marmellata di albicocche o pesche 


dividiamole in Gparti e, tnendo le 
porti imanoti sempre in figoritro. (kexg, 


la diagonale disegnata con la 

marmellata e sigilliamoli bene, con 

le dita inumidite d'acqua, pordando 
l lembo di pasta esteno 


Lasi 


Biscotti ai mirtilli secchi 

(50 g di farina 00, 44 di oucohiaino di bicarbonato: 20 9 di fumo, 20 9 di margarina, 

50.9 di quocheio semolato, DO 9 di guecheo di canna, | uovo, 14 euccliaino di vavillna 

50 g.di mirtilli secchi tritati grossolanamente 3O g di noci pecan polierizgate, sale 4.0. 

Puriscaltliamo il fono a [SOC Ditibuiamo i biscotti alla distanga 

e ivestiamo con cara da Yorno due di 2 cm Sulle placche precedentemente 
preparate, bucherellatli con una 


placche 
Sebacciamo la Karina, bicarbonato Korchetta e facciamo cuocere in fono 


e unpigzico di sale in una ciotola di per 5-10 minuti, fino a a guando 
media grandezza, Lavoriamo il burno, saranno dorali ai bordi, 
lamargarina e è due fipi di guechero 

elettrica a velocità levata fino a cltnve 

una CAMa, 

Uniamo luovo e la varillna sega 

mescolare tappo, con un cucchiaio 

di legno. Incomporiamo anche gli 

inguedienti secchi selacciati imiodilii 

spo pe 


ca 
pe O mme ilaglamo i 


FRUTTA, VERDURE E SPEZIE 


Sable salati lle carote 


(50 9 di carote, (50 g di farina 00 100 9 di fumo, 00 g di senolino di grano duro 
GO g di pistacchi, 14 di cucchiaino di sale, 4 cucchiaino di lievito in polvere, pepe macinato 4. 


Guattugiamo fremente lo carote Fomiamo 2 rotoli di cnca Ben di 
mondale è pesiamone [20 grammi, A i 
parte lavoriamo il butto a spuma, Con 
sale e pepe, uniamo le carote graltugiate, 
la Karina, semolino e il lievilo e 
inpastano velocemente fino a ottone un 


caltiamo (l fonoa 200€ 
ct...) 
dei biscolli spessi 3-G mm 
con carla da $ormo e cuociamoli per 
e 4 


eil caldo nona di biscotti 
calli le cel pu 


pe 5009 di farina bianca + un poco per la spianalvia, 200 ml di latte, (20 9 di bano, 
AI 60 g di guechero semolato, | uovo, | linone, {2 bustina di lievito in polvere, 
confettura di bichi 3.4. Sale 3.b., Pu deconane: 0g di parvna fresca bicki beschi o secche) 
AIA 
quarniamoli, a piace, con fiocchi di 
panna montata e spicchi di fico. 
Sawiamo subito. 


220° € per cinca [O minuti, 
colore, 


ai 


225 9 di barina 00, 4 cucchisino di lievito in polune, 250 4 di buo, 
100 g.di guecero semolato, (00 g di tino bitato, | tuorlo, DO g di mandorle macinate fremente 


sale 34. 


Poriscalliamo il Loano a SOC 
e vicopriamo due leccarde con carta da 


Wes 
Ly una ciotoli di nedia grandezza 


selacciamo la farina e uniamo il lievito € 
un pizzico di Sale, 
Lu una seconda ciotola mettano 
burro a lemperalira ambiente e lo 

- Coreana brutta dilbica 


una CWEma deri e sofbice, 

Limo itato, ltiuodlo 
emeseoliamo ledamente con un cucchiaio 
di legno, dal basso verso (allo, 
Ieorporiamo dllinpasto le 
mandorle macinate, la barina 
selacciaba con il lievito è il sale, 
Mescoliamo bene per amalgamare 
batti n gli iagribiesti 


ISO Cp (O minuti, 
fino a quando i biscotti 
douali, 


ISO g di karina, 3 uova, 200 g di guecheo, 209 di olio elavagine doliva, 
43 cucchiaino di lievito in polvew, 2 cucchiaini di semi danite, vino 1080 3-0. 


Meltiamo a bagno i seni darice ea 
con unpo di vino tosso e lasciamoli LSeli sti carie vicelte di anicini; ala 
marinare per cinta una decina di minuli, peeserivono l borma di trallo, altre la foina 


dei irta crt Dio 


S 
Ò 
WD 
SI 
S 


Cusciamo a 

SOC pa 10-12 
minuli cinca, o fino 
a guando i bordi dei 


ge (00 g di Faumigiano Reggiano grattugiato, (25 g di karina 00, SO g di buro salato 
0 ai | lune, | piggico di sal, Fr decorare: pepe nero g.b., | anitto di rosmarino 


Su una spiaraloia disponiamo 

a Lontana la farina selacciaba € il 

fiocchetti, un pissico di sale, un piggico 

di pope e impasfiamo con le dila fino ad , 

Qualora limpatto iselasso topo aghi di tomarino tuilali e con un po di 
asciutto postiamo aggiungere 20 gin pepe neo macinato, 

Aediano limpabto con laiuto di un ISO°C per (O minuli, 


mattarello portandolo a cuca E mmdi _ A cottura ultimata, togliamoli dal fowo 


spessore è tilagliamo, con una piccola 
bormina tonda 0 cvale, i biscottini 


Chi l’ha detto che solo i laboratori di pasticceria 
possono ricreare i pasticcini piu celebrati dei cabaret 
della domenica? Dai macarons francesi ai bigné 
scopriamo tutti i passaggi e le azioni per creare 
i mignons piu apprezzati nel mondo. 


Macarnons 


I 
| 


di se Ste 4 


rudo.it 


(50 g di allume a tenperatina anbinte, 2009 di guccheso a velo, 200 g di farina di mandorle, 
200 g di guecheo, DO ml dacqua a amperatira ambiente, coloranti alimentari in polvere 3.4. 


Poniamo in un pertolino lo guochero 
e lacgua, Mescoliamo conun cucchiaio 


e facciamo scaldare a buoco basso fnoa 
| quando non formetà uno scirabo. 
jan dovrà essere Klido, 


iS | azparente e a una temperatura di [NS 


| sand necessario un lamomiio da cucina, 


Nel frattempo, con delle buste elettriche, 


dipl ne le i dg ll 


timabli alla farina di mandorle e lle 


guocheo a velo, precedetimente setacciati, 


Mescoliamo fino a otte una crema 
dersa è liscia, Usiamo lemeinghe 
colorate al composto con le barine 
facando altengione a non montare illo, 
continuando dunque a mescolare lfameto 
dal basso verso lalto. 
Prendiamo un sac è poche O 
“ME 00 
dinersiui perlorto possiamo ooiliose 
questo passaggio bacciandoli con un 
Povo ll la dada 
bemadlo da delle linee guida Luo 


IONE el 
incita ratogle po 006030 rivali 


1 


Fu i cannoli; 230 g di pasta Logla, | tuorlo duovo, guochero 3.4., olio eetravergine doliva 3. 
Fu la cuma pasticcna; 250 nl di latta 75 9 di guochero semolato, 25 9 di farina 010) 
4 bacca di vaniglia, n, I tuo duovo. Fu decorare: guocheo a velo 3.6. 


Stololiamo il tololo di pasta Kogla cppatttamo il conpoito iu busca olor 
e laglamolo in sisce 2 tm, 
Spoviellamo 


la A Con un 
luorlo duovo battuto e avvolziamo le 
sbuiscioline intorno a degli Sampi a cilindro 
doliva, avendo cura di lasciare la parte 
spernellata rivolta verso lestano, fredda inseiamola in un sac à poche con 
Passiamo bulli i canontini nello una bocchetta di diametro inferiore al 
semolato e sislemiamoli Su una foro dei nostri cannoncini e vempiamoli 
RE uno ad uno con la loro farcia, 
in fomo già caldo a Tiastriano i canoncini si wr piatto 
Z005 Cpt nt. da portata e srolveriamoli a piacere con 
dello guechero a velo prima di servire, 


| di Con i Smi, 


où 


PICCOLA PASTICCERIA 


\ji 2 uova, 100 g di guecheo a velo, | piggico di sale fino. Pa, decorare; 00 9 di cioccolato 
fondente, codette di guocheno colorate 4. (acoltative) 


melliamo le sole chiare in una ciotola laghi cca F em su una leocarda 
Mettiamo a cuocere nel foro già 
caldo a [00° € pe cinca 2 one e 


megga, poi orriamo le meringhe e le 


ZI 


AE 


de” 


250 gu di Karina, 50 gr di fumo, 5 uova intra (25 nl di acqua, [20 nl di latte 
[piggico di sale. Fr la bancia; 250 nl di panna busca liguida, TO g di guecheo a velo 
vaniglato, (DO g di fragole 


Mettiamo un legame antiadouente a 
sul fuoco conil latte lacqua, il buro e 

un pizzico di sale, Lotiamo a bollo, 

fogliamo dal Éuoco € aggiungiamo, nun 

solo colo, la farina. 

) Le imelliamo Lil fuoco guardo 

A e 


iv un sa à poche con bocchetta liscia e 
ZA em di diametro su una teglia coperta 


Lbomiamo a |SO° Ono Ord 
poi abbassiamo il fomoa [70 Ce 
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Pgadeinos 


400 nl di latte condensato, 2 cucchiai di cacao amato 0 [DO 9 di cioccolato bondee 
gs. a 


builiamolo finemente e melliamolo a dovremo mescolare per circa (5 minudi, 
consistnga velidata, spegniamo il foto 

arliadrente, larga e dai bordi alli sul e lasciamo abbeddare, 

buoco a fiamma dolce in una 

e inseriamovi il latte condensato, ciolola emelliamo in frigorifino per 

il cacao amaro, 0 quello sciollo, almeno 6 c1e, 

e il buo, 7 
uprendiamo la crema è, con le mari 

inumidite o imburrate 


creiamo dele palline fino ad esaurire 


Eclun al cioccolalo 


Pe lo pasto chosg: (50 g di karina 00, [50 nl di tte into, (25 ml di acqua 


[50 g di luo, J uova, | owcchiaino di 


semolato, 3 cucchiaino di sale, | tuodlo, 
Pa la uma: 500 g di latte, 60 g farina 00, (3O g. di guechero, 200 g tioccolalo al latte 


o fondate, l uovo, 2 tuorli Fd decorare: 100 g di cioccolato o guecheo a velo 3.6. 


dv una casseruoli vortamo a 
,afiamma dele, [25 nl di 
latte, lacqua, (00 g.di burro a dadini, 
ilsale e lo guochero. Raggiunto il primo 
Gollore, logliamo dal fuoco e vesiamo 
bella la Karina setacciata mescolando con 
Wmeltiamo la pentola sil fuoco e 


bocchetta liscia da cca I em di diametro: 
e premiamo il composto in Sbrisce ber 
distangiate da SAO om di lunghezza su 
AHaltiamo il latte rimasto con un 
tuorlo d'uovo e «liligziamo la miscela per 


fomo caldo a 170° € per TO minuti, 


PICCOLA PASTICCERIA 


Cestini di butta 
tai 


350 g di pasta fol Cuena pasticcina;: 2 tuorli 15 9 guochao bianco, (65 g di latta, 
(0 g di amido di mais, | fiala o bacca di vaniglia, | lmone, (scorza), 5 g di uno 


Gilatna e decoragione: 200 g di frutta a piacev, 200 nl di acqua, S0 9 di guechero, 
lowcchizio di succo di limone, | cucchiaio di amido di mais, I taggina d'acqua bedda 


echicchi di riso e cuociamo a ISO C 
|| ofovo velilato pa 20 muli 

limone e lossenga di vaniglia, uscaldiamo 
e spegniamo ll fuoco prima che arrivi 

a bollore, Nel faltempo in una ciotola 
aparto, amalgamiamo i tuorli con lo 
guechero e lu maigona 


maglie strette, versiamolo nel composto 
coni luo e ‘amo Con una 
sul fuoco al minimo emescoliamo 
continuamente pe addensare la ma, 
Gpegniamo il fuoco, ncoporiamo il buo 
pane 

w gelatina: i unpelolno uniamo 
lacqua, lsucco di limone, lo guecheo è 
bacciamo scaldare a fiamma bassa fino a 


biancastio. 

Piidiamo a bollore il composto di aegua 
eguocheo e uniamo abile lanido diulo. 
sempre mescolando e logliamo dal buoco. 
cima bulle folle e decoriamo confulta 
fresca lagliata a {line e una pporeliala di 


| HF dae cioccolato e nocctiole 
di 100 di nocciole, 200 g di cioccolato fondente, 200 4 di latte condensato, 


[oucofizio di estratto di vaniglia 


teglia ricoperta da carla da fomo € non Uugppo grande foderala con carta 
inforniamole pe 15 ninutia [70° È. da boro e livelliamolo con una spatola, 
o il dorso diun cucchiaio, assi 


Siblemeremo su un piatto da portala (67) 


singolarmente, inpioltini di carta da 


PICCOLA PASTICCERIA 


Bignè alla cuema 

(50 g di farina 00, 10 4 di guochao semolato, 1 uova, 100 9 di bumo, sale 3.6, 
Pu lu cena; 250 g di latte ino, 76 g di guochero, 25 9 di Karina 00 3h, 
Lo baccello di vaniglia, a, scorga di {3 limone 


Ruriamo in un tegame il luo a 200° € par 3O minuti e fino a 

laglialo a po39elt, lo i gucheto; un pizzico dordlura, 

di sale e 200 ml di atgua, portiamo a Pu, ly remar scalliano Ulalte nun 
pentolino con la scorga di mezzo limone è 
i semini di vaniglia fino al primo bollore è 


uova, una Ala volla, € / 


spuemiamo il composto a muochietti 


Fiamme al cioccolato 


Pe lu pasta salle; 300 g di farina a 100 g di guecheo a velo, 
de | cucchiaino di essenga di vaniglia, | pizzico 
Pe lo ganache: 600 g di dioccolalo TR 2 dl di para fresca, 209 di buo 


lu garache e montiamola con le fruste 
Vesiamoli i un sac è poche con 
bocchetta liscia da [5 mm e distribuiamola 
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inbono cello a [70° È pe [5 minuti 
o fino a lggna doralua, 
Po la ganache brcviano bordo 
a bagnomaria 200 g di cioccolato 
spesgeliato insieme al burto e alla panna, 
Mescoliamo con una spalola fino a 
ollenene una cuema velata, 

pe Pte 
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AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
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Carocci con la ricotta 


(25 4 di farina 00, [25 g di farina manitoba, 3O g di fumo, SO g di quecheo + quello po 


spoluerizgare, [tuorlo, [ZO nl di latte, 350 9 di ricolla, 5 cucchiai di guachewo a velo, 
5 9 di lievito di bia, scorga di | limone, essenga di vaniglia, olo di seni di arachide 


Lv una tenina mettiamo 009 dì Iueosporamo quindi il buo a 
barina con il lievito sbriciolato e (20 nl peggelli e lavoriamo la pasta con vigore 
di lalte e mescoliamo con una borckelta rn 
UNA, i. 
Trascorso tempo di poso lonfano da conventi di aria per unora e 
le restanti Karne, lo cinca, 
guecheo, liuorlo, la scorga del limone, -. bevilalo è 
lessenga di vaniglia e i restanti DO dividiamolo in 6 parti: formiamo delle 


alluminio da cannoli con le strisce 
di pasta e bacciamo lievitare per 
cca SO minuli, 

a [70°C fino a completa 


Con l'utilizzo di pirottini e stampini monoporzione 
possiamo portare in tavola l'eleganza di morbide e fragranti 
delizie per coccolare, senza distinzioni, tutti i nostri ospiti. 
Largo a tortine, crostatine e tartellette per impiattamenti 
moderni e di grande effetto scenografico 


Costilye conta di 
Cioccolale biante e vaniglia 
| 225 gd farinas 2559 li guocfino di coma 150 g di buuno fato a dadi, 2 tuorli 


2 cucchiai di acqua bedda, | baccello di vanigla, FOO nl di panna da montare, 
350 9 di cioccolato bianco. Fer decorare; cacao amaro in polvere 4. 


Stcaociamo l fina in wa ciotola 


Vesiamoli con la panna in un petolino è 
portano quasi al ebollizione 

uniamolo alla panna e facciamolo 
raffreddare prima di montare con le 
Facciamo riposare lu crema in 
higopa SO minali, uporliamola a 
famperalura ambiente e monliamo di 


Fanciamo le cuostatine con la cruna 
al cioccolato bianco e una spolverata di 


Cacao amaro prma di Swe, 


di 


190 g di farina, I7O g di guochno, 2 uova, SO ml di olio di semi, CO nl di succo di limone, 
2 cucchiaini di lievito, buccia grattugiata di | Umone biologico, 2 noci di buo, 
Pu decorare: | Umone biologico, (00 nl di acqua, 90 9 di guochero, marmellata di limoni 3.b., 


quecfono a velo gl. 


Li wa ciotola, con laiuto delle fuste di limone po una decina di minuti, 
elettriche, montiamo le uova con lo fpeguiama il kuoto e e lasciamole a 
MEDIA TAminala. lo colluta dtt 
la buccia grallugiala lasciamoli raffreddare e disponiamoli su 
del limone e lolio a filo conlinuando a un piatto da , 
di limone e la Karina selacciala con il al limone, una fettina di agrume 
caramellato e una spolverata di quechero 


a velo, 


o A 
inbunrali. e pra 
Cuociamo in Lomo caldo a 
(IO È por DE mina csc 
(Onidi «ae DO di 
a fiamma dolce, bbassiamo il Kuoco 
e aggiungiamo le fettine di un limone A 
precedentemente ben lavalo e af£Halo i XS 
Facciamo caramellare l fette 


MINI CAKE 


FP la base: 200 4 di guechero, 100 g di farina, SO g di luo, 60 g di cioccolato fondate, 
6 2 uova, | cucchiaino di lisvito, Fu la farcia: 200 g di ricotta, GO g. di quechero, 
[bustina di vanillina 


Vosiamo l uova in una ciotola e 
ALONE cenno CHA: SIAINISG E OMOGENEA, 
Vesiamo il cioccolato bondente in un 
perlolino insieme al bario e bacciamolo 


sciogliere a bagnomaria, 
alla crema di uova e guechero e 
amo infine la farina DEE 


selacciala con il lievito e mescoliamo fino volta che il dolce si sarà iticvidito, 


a ottenne un composto omogenzo e liscio, serwianolo laglialo n elangoli o 
Pipasiamo 


dor 


CORANA (00 g di farina di cocco, D0 9 di cocco gualfuggialo, 


1209 di guechero integrale di cava canna, 2 eucehiaini di lievito per dolei, 200 nl di latte di cocco 
6Onl diolio di uso 0 di cocco, | piszico di sale integrale 209 di cioccolato fondente llSO% 


Scaldiamo il bono a [SO° €. leggemente unti con un po di olio di 
Sdacciamo le farine in una ciotola, cocco o di riso è inbarinali, 

; il cocco grallugialo, Cuodiamo le torfine per 20 minuti e 
il lievito, il Sale, lo guochero e facciamole afbeddare completamente 
mescoliamo con una spalola 0 un prima di estrarle dagli Lampi e uporle 
cucchiaio di su una gralella di acciaio. 
Wiamo lolio, il latte di cocco è Vesiamo sull tortine il cioccolato 
lavoriamo gli ngredienti con una busta fuso a bagnomaria, aggiungiamo il 
dettrica fino quando non oltrumo un cocco grattugiato o a scaglielte © 
composto liscio e umoso. serwviamole Luedde, 
Vesiano un po di composto 


COCO 


una Cima i 

o Dies 0 
TL tl so on rho 

dal fuoco © 


agiugiano (00 di fina di ceto 
dige na 
vedano li in confendori di 403: 


fed e vana spora 


e V27) la meringa; (2101 di guochero semolato, 00 g di guecheo a velo, (00 g di albumi, 
6 pr | piggico di sale, Pa decorare: 200 ml di panna fresca, FO gdi guecheo semolato, 
[cucchiaio di guecheo a velo, scorga di mégz0 linone, | iametto di menta, (DO $ butti di bosco 
a piacere (midilli, ribes e alehechengi) 


A parto montiamo a neve gli alluni cucchiai dacqua con lo guechero 

con un pigzico di sale è metà del composto semolato e la scorza di limone, 

di guochero rinato ncosporandola lasciamo in infusione per TO minudi, poi 
delicalamente e mescolando dal basso 

veso lalto, 

di becouccio a stella, con il composto e 

uno Sopra laltro. Dovremo creare 

6 cestini con un intavo al centro, 


SO 9 di karina di tito, 20 9 di farina 00, 50 g di guccheo di canna (00 nl di latte into o 
di riso, (O nl di olio per gli stampi, G ciliegio 3 ouochiai di amido di mais, I cucchiai di Karina di 
mandorle, 2 uova, | limone, 16 bustina di lievito per dolei 


Laviamo l ciliegie lusciandole ntae picciolo nella carta argentata per non 
I biuciarlo durante la coltura, 
Spolseriggiamo con lo guochero 

Galliano la in0sgo del limoni di canna rimasto è cuociamo in fono a 
spremiamone il succo è filluiamolo. SO € per cinca 20 minuti, 
I una ciotola Balliamo le uova con 
30 gli pian dicinna bro 
E spumoso, 

una busta leltuca, 
Utiamo a bo il lotte luo o 


di riso, la scorga e il succo biltato 
uso con quella di grano, 
lamido di mais, il lievito 
ela farina di mandorle, 


Cheesecake alle fragole 


200 g di formaggio spalnabile, 200 g di pana fresca, 50 g di buo, 200 g di biscotti 
tipo digestive, SO g di quochero semolato, (O 9 di collu di pesce | rametto di menta, 250 g di 


"a aggiungiano la colla 
di 
DI 
cucchiai di guochero e aggiungiamola, 
amalsamando con una spafola in Senso CA 
antiorario, al composto di formaggio, i 

d Distuibuiamo la ema sui Londi di 

o iboraropo lO neutra 70 © biscotto fino al bordo dei conpapasta 

| Soriano e lasciano affedleri. __ enettanoli n bigoifno pa wpaio 
Nd battmpo scioglamo vipera —dorca appundue 


di colla di pesce. i e decoriamo 
PRI 1 ga con la Gudlla besca e boglie di menta, 
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i ZAN Mandaci 
sf i latua Versione 
27 sulsito 


ET 


400 g di pasta frolla burro © farina 5.5. pu lo stampo. Fe dl pino: 200 g di panna, 
de (70 g di cioccolato al gianduia Fu guamine: mandorle a lamelle 3.4. cioccolato Kondate 3. 


ome ricaviamo, Con un Conpapasta, dei 
dischi di S-/0 cm di diametro. 


bono caldo a ISO € per cinca 3O 
minuli o fino a quando non 
avranno assunto un Colerito 


MINI CAKE 


tai 


SVO g di melone bianco, 500 g di lamponi, | disco di pan di Spagna, 100 g di guechero, 
60 9 di amido di naib, | bustina di vanillina, SO g di guecheo a velo, polveve di cocco 3.6. 


e al selaccio per ricavarne il Succo 

(Cauca 100 nl) 

Melliamo in una ciotola 504 

di lamponi e passiamo al mixer e al 
selaccio gli altu 0009; dovremo ottenere 
conca FOO nl di succo, 


Vesiamo metà, dellamido di mai 
inuna casseuola è, poco pe volta, 
conlinuando a mescolare, uniamo il succo 
di lamponi e metà dello guochero. 
Facciamo sobbolle il composto pa 
qualche mindo, guando con la fusta, 
quindi togliamo dal Yuoco e uniamo 
Aasciamo infispidie mescolando jpe40, 
versiamolo Sopia i dischi di pan di 
AEG A 


Tantelletto conpor e cioccolito 


Casi 


PA 


Fe lu pasta folla: 200 g di farina, 90 g di buo, 3O g. di farina di mandorle 

SO g di guechero a velo, | uovo, Pu la crema al cioccolato: 250 nl di latte 

50 9 di cioccolato bondente, 2 cucchiai di maigina, 60 g di guccheo 

Feo le pere sciroppate; 2 pere Willams, 300 g di guechero, | litro di acqua fagioli secchi 3. 4, 
Par decorane: 2 bustine di glatina pe dolti, (25 4), 40 g di piroli 


di acqua ca 300 grammi di guechero 
Piitiamo a bollore è contnuiano 


in Sbampini monaporgione coperti da 
carta da forno e fagioli secchi per cinta 
Ori iO 
Eliminiamo i fagioli è proseguiamo la 
coltura per altri © miuili 
Taglamo le poe a bettoe isti 
spessore di Tmm cinca e componiamo le 
beollu, meltamo sopra l flo di pera 
te, 


con pinoli e un lieve vclo di gelatina pa 


MINI CAKE 


Lao (50 g farina 00, 50 9 farina di baro integrale, [20 9 yogurt bianto, 
6 (20 4 gucchero semolato, 10 g olio di arachidi, l uovo, la punta di un cucchiaino di lievito, 


| fialetta di aroma alla mandorla, | piggico di sale, 2 pesche, J albicocche 


cerchi di cca IO em di diametro. 


calo a [70° € per 20 minuti, 
Soriamo l tortine quando saranno 
dorate è lasciamole raffreddare prima di 
servire e gublare, 


Dalle preparazioni regionali possiamo imparare l’arte 
della pasticceria più sopraffina e annullare le distanze 
con dessert che sapranno portarci lontano. 
Abbandoniamo la nostalgia dei ricordi e accendiamo 
il forno per ritrovare i sapori della tradizione. 


RICETTE REGIONALI 


Lasticciolti leccesi 


Feo lu pasta folla; 400 g di farina 00, 2009 di Sbulto, 200 g di guocheso semolato 
Feo la crema pasticcera: 500 nl di latte, 100 g.di guochero, 3 tuorli, 60 g. farina, | limone 


SIA na, 

Havoriano bro e bornare una palla 
nella pellicola e lasciamola 

Tascorso il'tmpo di poso stordiano 

la pasta con un mallarello su un piano 


I 
SGpevielliamo lu superficie dei dolcetti 
con luovo intro e con uno 


agicadenti 
ppabihiamo un boro slo sspafiza de 


dae piiana, 
preriscaldato a 200 © socie 25 
minuti e Lino a che lu superficie sarà ben 
anbiala, 


2509 di farina manitoba, 20 9 di lievito di bia, 20 gr di guechao, 50 9 di margarina, | piggico 
di sale 3 uova Fu lo sciroppo: 14 litro d'acqua, 4 bicohine di um 200 g di quocheio, | limone 


di una ciotola conpiamo le uova e 
uniamo lo guechero, Amalganiamo 
bene con uno Sballitore dettrico con le 
buste a spinale fino ad incorporare tutti 
3gelli è lavoriamo, 
lievito sbuciolalo, mesecliamo nuovamente 
il composto daslico 

DT 
mind e successivamente in un Canovactio 
CROSTA NOIA 
«Zone complice net forno pento fora 
del suo volume i 
FARO 09 AA 
looriamoli a mano e talbriamola negli 
argo da al prato bist 

iper non più di 2/3 

vi-bevitare nel bono 
ei 
fomo priscaltato a ISO” € per cinca 
(5 minuti o fino a che i pasticcini non 


cotti per qualohe secondo nello sciroppo 
tapido premendoli delicatamente come 
una spugna per assorbire unibormenente 
la bagna al um e melliamoli a scolare 


Su una guatella, 


RICETTE REGIONALI 


Fu il pan di spagna: 60 9 di farina 00, 60 g di guecheo, 2 uova, 

Far la barcia di ricotta: 200 g di ricotta di pecora, SO 4 di quechero, 2 cucchiai di 
qooce di cioccolato. Fu lr decoragione: 000 g di margapane, colorante alimentare verde 3.6. 
| doggina di ciliegie candite, uecheo a velo 3.6. 


Pagrariamo il pan di spagna vniziando 
a montare bone le uova con lo guecheto con 


cia 
selacciamo la colla, luoriamola con lo 


le busto dettiohe fino a oltre un composto guecheo a velo cagguungiamo le gocce al 
cioccolalo. 


forno preriscaldato a ISO°C pe 20 
sarà di color ambrato. 

Facciamo raffreddare tagliano la 
pasta a feline sollili e successivamente 
con un ogbapasta, a dischetti e nella 


Su ur lavoriamo con le mani 
il margapane con il colorante verde 

di guocheo a velo con l mattarello e 
lagliamolo pe formare le upoline delle 
nostre cassaline, 

ingarinali con lo guechero a velo con i 
un culchiaio di cuma alla ricolta e 
infine chiudiamo con i dischetti di pan di 


ppagna. 
Mettiamo le cassaline a rassodare 
in fuigoribno bero per 20 minuli e poi 
Su un piallo da portata 0, a piacere, in 
nottini di carta, 

pasticcino con un ciufffelto di ema alla 


ricolla e unamartna, 


5009 di farina maniloba, 220 9 di aequa, 2 cucchiai di miele, | piggico di sale 
Fal 3noci di fumo, [cucchiaio dolio, ema alle nocciole 3.4. 


una macehina pe la palla, 0a mano, 
compeda e spennelliamola con il composto 
a base di buo, Arrotolamo adesso 


verso (stano come a voler Sagomare un 


cappellino: 
vestita da carla da e uotiamo a 
ISO° € per 20 minuti e fino a quando 


Pegli 2509 di gucchero semolato, 500 9 di nocciole sgusciate, FO 9 di miele di acacia, 
6° | 407 di cacso amaro, 3 alluni, 6 cucchiai di cena di cioccolato bonderto, sale 34. 


Tostiamo le nocciole in foro calto.--—’“Uniamoli lentamente e 
a [SOC pe © minuti, bacciamole alla barina di nocciole, mescolando con 
cafeddare € polveripgiamole nl micer una spalola e intoxporiamo infine il 
con lo quocheo e il cacao, Tasbriamo miele, 
elettrica a velocità, massima e un pizzico da 25 cm eformiamo delle rosette 
di sale, monfiamo a neve ben fuma gli dinettamente su una leglia rivestita con 
carta da fono, distargiandole qualche 
Cuociamo in fono a 200°C 
per 10 minuti, finché saranno 
consistenti allestano e morbide 
AHomiamo, stacchianoli con una 
spalola e meltiamoli a raffreddare 
su una griglia, Uniamo a due a 
due i biscotti Karcendoli con la 


Coe informo al INO da Rralllo 


3OO g di farina 00, 3 uova, (00 g di guechero, GO nl di olio eo, | pizzico di sale, 
Pa la barcia; 400 g di ticolta vaccina o di pecora, SO 9 di guecheo, Gio, 2 dblumi 


dii pinottini piuttosto ali e 


nieghiamo i lenbi verso linteno. 
a [0° € pu 30 
minuli, SKborniamo i sobbioni e bacciamoli 


tuandolo sottile (3/Ammb), poi con 


un , 0.un Coppapasta ilagliamo 


Picconott 


200 g di farina 00, 100 g di lumo, 100 g di guechero, 2 uova, 2 tuorli, 
marmellata di mitili 3.4, guccheo a velo 0. ribes è mirtilli 3.6. 


Disponiamo l farina a fontana Cuosiamo in omo prrscaltato a 
su una Spianalvia è vesiamo al cento ISO € per FO minuti cinca, 

2 uova, 2 tuorli, l buo e lo guecheo: 

ottenere una pasta liscia e omogenea. 

SÙendiamo limpatto fino a uno spessore 

(i dicinca l em dividendolo in due parl, 


Tit 
ì î 
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e popolure il bocconotts 
lu bre del 70 e bnizio dellF00) Hone dan 


molle vasi persino una salato a base di ricotta, 


all 


Cor 370 g di guechero semolato, 2,5 di di latte, Iluorl, 2 uova, 2 cucchiai di panna, 
4 


| confezione di pasta folla pronta, lr scorga grattugiata di [lmone, guechero a velo 34. 


Lr una ciotola mescolamo i tuorli è 
le uova lavcrando lentamente con una 


busta a mano; uniamo le 


complalamente, 

Aggiungiamo 2,6 Ml di lattea ilo 
2 cucchiai di panna, la scorza di un 
limone è continuiamo a mescolare fino a 
Stadiamo la pasta folla con 


) Con 


a [50° C pa 95 
oglamo dal 
raffreddare per 


RICETTE REGIONALI 


Amaretti di Sassello 


at BOO g di mandorle dolci, (00 9 di mandorle amare, 350 g di guechero + due cucchiai, 
90 3 albumi, | limone 


Mettiamo a bollue dell'acqua © 


precedentemente tenute da parle, 


Ci 


Médtiamoli ua in forno a [20° 
C pe 60 rinuli, 
ABITA 

laiulo di una spalola è sewiamo. 
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aa 


Tonalli dolei 


ISO g. di farina 00, 50 g di guocheso, SO nl di vino bianco, DO nl di olio di semi, 


selacciala, lo guochero, {l levito 


Aggiungiamo il vino bianto a 

abita e folio di seri 
ln n ppt 
incorporati, i 


io mp 


| | fomoeaparte, in unpialto fondo 


guechero semolato che sewwirà per 
A questo punto preliviamo 


delle noci di impasto e lavoriamole 


caldo a |7O° e. 
eno a chenon saranno leggermente 
inbiondili, 

A cottina ultimata, lusciamo i 
larallni a abbeddare e gustiamoli, 
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